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Lipianska Ksigzka Kucharska to opowies¢ o miejscu, ktore zrodzito sie
z drogi. Drogi ludzi przyjezdzajacych tu z réznych stron Polski - z Kresow,
z Wielkopolski, z Pomorza, z centralnej Polski. Kazdy przywiézt w walizce
troche swojego Swiata: fotografie, swiete obrazki, kilka drobiazgow i..
smaki. Te najtrwalsze, bo zwigzane z domem, ktérego juz nie byto.

W Lipianach i okolicznych wsiach te rézne kuchnie zaczely sie powoli
spotykaé Najpierw w s3gsiedzkich rozmowach na podwoérku, potem przy
pozyczaniu formy do ciasta, wreszcie przy jednym stole. Przepisy
przechodzﬁy zrak do rak, z zeszytu do zeszytu, z pamieci jednej gospodynl
do pamieci drugiej. I tak z czasem pierogi ,jak u mamy z Lwowa” zaczely
zy¢ obok zupy ,jak u babci spod Poznania”, a na Swigtecznym stole stawaly
obok siebie potrawy, ktore wczesniej nigdy by sie nie spotkaty.

Z tych spotkan, podpatrywania si¢ nawzajem i zwyklej codziennej
zaradnosci powstatla kuchnia, ktérag dzi§ mozemy nazwa¢ po prostu -
lipianska. Nie jest to kuchnia jednego regionu, jednej tradycji czy jednej
szkoly gotowania. To raczej mozaika smakow, ktora przez dziesigciolecia
dopasowywala si¢ do tego, co mozna bylo kupi¢ w sklepie, co rosto
w ogrodzie i co udalo si¢ ,zalatwic” od znajomego rolnika. Przepisy
zmienialy si¢ razem z ludzmi - uproszczone, dostosowane do nowych
czasow, ale wcigz niosace w sobie §lad tamtego pierwszego domu.

Ta ksigzka jest uklonem w strone pokolenia naszych rodzicow i dziadkow.
Tych, ktérzy budowali Lipiany i cala gming od nowa - cegla po cegle, a przy
okazji obiad po obiedzie, swigta po swietach. To oni stworzyli smak tego
miejsca. Ich zeszyty z pozoétklymi kartkami, luzne karteluszki wetkniete
miedzy ksiazki, przepisy przekazywane ,na oko” przy kuchennym stole -
to wszystko jest dziedzictwem, ktore zbyt fatwo moze si¢ rozproszyc.

Chcemy ten dorobek zabezpieczyc. Nie tylko dla siebie, dzis, kiedy jeszcze
mozemy zadzwoni¢ do mamy czy cioci i dopytaé: ,a ile tej maki
naprawde?”. Chcemy, by za dwadziescia czy trzydziesci lat ktos z mlodszego
pokolenia mogt otworzyc¢ te ksigzke i znalez¢ w niej smak dziecinstwa, glos
babci, ktéora mowila ,mieszaj, zeby sie nie przypalilo”, i zapach niedzieli
z czasow, gdy wszystko byto troche prostsze.

»Lipianska Ksigzka Kucharska” to nie jest zbior ,idealnych” receptur. To
zapis zywej kuchni - takiej, ktéra powstala z potrzeby, z przyzwyczajenia
i z tesknoty. To opowies¢ o tym, jak ludzie z réznych krancow Polski stali
sie jedna spolecznoscia. I jak, przy jednym stole, z wielu historii powstato
jedno miejsce na ziemi, ktére dzi§ nazywamy po prostu: dom.
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Zrazy wolowe — Urszula Smolag

Skladniki: 1,5 kg miesa wolowego (najlepiej zrazéwka), boczek wedzony w
plastrach (tyle ile plastréow miesa), 5 ogorkow kiszonych, 4 marchewki, 3
cebule, musztarda, gars¢ suszonych grzybéw, lis¢ laurowy, ziele angielskie,
sOl, pieprz, papryka stodka mielona, 3 tyzki maki pszennej do zageszczenia
sosu oraz olej lub smalec do smazenia.

Mieso wolowe kroimy w cienkie plastry i dokladnie rozbijamy tluczkiem.
Ogorki kiszone i marchewke kroimy w stupki, a cebule w piorka. Kazdy
plaster miesa smarujemy z jednej strony musztardg, po czym ukladamy na
nim plaster boczku, stupek ogoérka, marchewki i troche cebuli. Zawijamy
calos¢ w scisty rulon i spinamy wykataczka.

Gotowe zrazy obtaczamy w mace, a nastepnie obsmazamy na rozgrzanym
oleju lub smalcu z kazdej strony na zloty kolor. Przekltadamy do garnka z
grubym dnem. Zalewamy goraca wod3, dodajemy lis¢ laurowy, ziele
angielskie oraz garsc¢ pokruszonych suszonych grzybow.

Dusimy pod przykryciem przez okolo 1,56 do 2 godzin, az migso bedzie
migkkie. Sos doprawiamy solg, pieprzem i papryka stodka, a nastepnie
zageszczamy maka pszenng rozrobiong w niewielkiej ilosci wody.



Kluski z mastem i bakaliami (wigilia) — Renata Sakowska

Skladniki: makaron (jak do rosotu), bakalie wedlug uznania: rodzynki,
orzechy wloskie, kandyzowana skorka pomaranczowa, miéd oraz mak
ugotowany i zmielony.

Makaron gotujemy, odcedzamy i przelewamy zimng wodg, a nastepnie
zostawiamy do ods3czenia. Rodzynki sparzamy wrzatkiem i dokladnie
osuszamy. Mak lgczymy z makaronem, dodajemy bakalie i miéd wedlug
smaku, wszystko delikatnie mieszamy. Na koncu dorzucamy rodzynki i
ponownie mieszamy, zeby sktadniki dobrze si¢ polaczyly.



Chrupkie ogorki — Adam Terebus

Sktadniki: 3 kg ogorkow, 8 tyzki soli, 2 gléwki czosnku, 2 tyzki papryki chili.

Ogorki obieramy, kroimy w shupki i usuwamy nasiona. Catos¢ mieszamy z
sola, czosnkiem i chili, po czym odstawiamy na okoto 8 godzin. Po tym
czasie odlewamy powstaly ptyn.

Przygotowujemy zalewe: 1 kg cukru, 1 szklanka octu i 6 tyzek oleju. Catos¢
zagotowujemy i goraca zalewg zalewamy ogorki. Odstawiamy na okoto 12
godzin, mieszajac co jakis czas. Na koncu przektadamy do stoikéow. Nie
pasteryzujemy.



Ziemniaczane golabki — Dorota Mazur

Sktadniki: ziemniaki, cebula, boczek wedzony, kasza gryczana, cala glowka
kapusty (do golgbkow), smietana kwasna oraz przyprawy: sél, pieprz,
majeranek.

Ziemniaki §cieramy na tarce i lekko odsaczamy z nadmiaru wody. Kasze
gryczang gotujemy do migkkosci. Cebule kroimy i szklimy na patelni,
boczek wedzony podsmazamy na rumiano.

Wszystkie przygotowane sktadniki laczymy w jednej misce. Doprawiamy
sola, pieprzem i majerankiem, dokladnie mieszamy, zeby masa byla
jednolita.

Liscie kapusty sparzamy i delikatnie oddzielamy. Na kazdy lis¢ nakladamy
porcje farszu i zawijamy jak klasyczne golgbki. Ukladamy w garnku i
dusimy do migkkosci kapusty.

Podajemy na cieplo ze $mietang kwasng. Dobrze smakuja tez po
podsmazeniu nastepnego dnia — wtedy maja jeszcze bardziej wyrazisty
smak.
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Placek rozbojnika — Anna Demnyk

Skladniki: 0,5 kg obranych ziemniakow, 1-1,5 szklanki maki pszennej, 1
jajko, 1 duzy filet z kurczaka, warzywa (kalafior, brokul, marchewka lub
mieszanka mrozona), olej do smazenia, Smietana 18% lub jogurt naturalny
oraz przyprawy: bazylia, sél, pieprz, przyprawa do kurczaka.

Ziemniaki $cieramy na tarce. Dodajemy 2-38 tyzki oleju oraz jajko i
delikatnie mieszamy. Stopniowo dosypujemy make, caly czas mieszajac, az
masa bedzie gladka i bez grudek.

Filet z kurczaka kroimy w drobng kostke, doprawiamy przyprawa do
kurczaka i smazymy na oleju przez okolo 15 minut, az bedzie dobrze
podsmazony.

Warzywa dzielimy na mniejsze kawalki: brokut i kalafior na rézyczki,
marchewke w talarki. Gotujemy na parze lub w niewielkiej ilosci osolonej
wody do migkkosci, a nastepnie odcedzamy.

Usmazone warzywa laczymy z kurczakiem 1 mieszamy. Z masy
ziemniaczanej smazymy duze, grube placki (okolo 10—11 cm $rednicy). Na
potowe kazdego placka nakladamy farsz, skladamy na poét i lekko
dociskamy.

Podajemy na ciepto, polane §mietang lub jogurtem wymieszanym z bazylia
1 odrobing soli.
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Naczynka (Wielkanoc) — Anna Szczepkowska

Skladniki: 1 kg maki, 1 tyzeczka sody, 1 lyzeczka proszku do pieczenia, 2
jajka, zsiadle mleko (tyle, ile ,zabierze” maka), 15 jaj, 1 litr smalcu ze
skwarkami, s6l i pieprz.

7. maki, sody, proszku do pieczenia, jajek i zsiadlego mleka zagniatamy
ciasto — tyle mleka dodajemy, aby uzyskac elastyczng, sSrednio twarda mase.
7. ciasta pieczemy cienkie placki.

Po wystudzeniu placki kroimy na cienkie wiorki. Zalewamy je wrzacym
mlekiem, aby sie zaparzyly, a nastepnie odstawiamy do przestudzenia.

Do masy dodajemy 15 jaj, doprawiamy sola i pieprzem. Wlewamy réwniez
1 litr smalcu ze skwarkami i dokladnie mieszamy catosc.

Mase nakladamy do foremek i pieczemy okoto 1 godziny w temperaturze
160°C.
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Indyk z gruszkami (odpust, komunia, dozynki)
Wiestawa Wojtun

lkg filetu z indyka, 4 gruszki twarde o wydluzonym sztalcie, kubek
$mietany 12%, olej s6l pieprz, majeranke, masto

Filet z indyka kroimy w cienkie plastry posypujemy solg i pieprzem

gruszki obieramy ze skorki i kroimy wzdluz w cienkie plastry starannie
usuwajac gniazda nasienne. podsmazamy lekko na masle i odstawiamy

na patelni rozgrzewamy olej z mastem i z obu stron smazymy pokrojone
plastyr z indyka rumienniac je na zloty kolor. na kazdym plastrze
zrumienionego miesa ukladamy podsmazone kawalki gruszek opruszamy
suszonym majereankiem dodajemyu S$mietane i jeszcze kilka minut
trzymamy na niewielkim ogniuby S$mietana sie podgrzata. Dzigki
gruszkom mieso jes soczyste i ma wspanialy aromat

Dodatkowo: Dobrze si¢ koponuje z surowka z kapusty pekinskiej z
czerwong papryka lub zielong satatg



Jajka z chrzanem (Wielkanoc) — Anna Demnyk

Sktadniki: 10 jajek ugotowanych na twardo, 1 srednia cebula, 2 tyzki tartego

chrzanu, pél cytryny, 2 tyzki octu, sol, pieprz oraz szczypiorek lub natka
pietruszki.

Jajka obieramy i kroimy w grubg kostke. Cebule siekamy bardzo drobno.
Laczymy wszystko w misce, dodajemy chrzan.

Calosc skrapiamy sokiem z cytryny i octem, doprawiamy solg i pieprzem.
Dokladnie mieszamy, zeby smaki sie polaczyly.

Na wierzchu posypujemy drobno posiekanym szczypiorkiem lub
pietruszka.

Podajemy jako dodatek do mies i bialej kietbasy w wielkanocnym menu.



Rolada z migsa mielonego — [anonimowa]

Skladniki: 1 kg miesa mielonego, 2 jajka, bulka (namoczona w wodzie), 2
lyzeczki mielonego szpinaku, 2 cebule, 38 zgbki czosnku, 1 peto kielbasy
wedzonej, olej, sol i pieprz.

Bulke namaczamy w wodzie i odciskamy. Cebule kroimy w drobng kostke,
czosnek przeciskamy przez praske.

Do miesa mielonego dodajemy bulke, jajka, cebule, czosnek oraz
przyprawy: sol, pieprz i szpinak. Calos¢ dokladnie wyrabiamy, az masa
bedzie jednolita.

Mieso rozkladamy na ksztalt prostokgta. Na jednym brzegu ukladamy
kielbase wedzong. Calos¢é zwijamy w zwartg rolade.

Rulon delikatnie polewamy olejem i zawijamy w folie aluminiowa.
Pieczemy okoto 1 godziny w temperaturze 180°C.

Po upieczeniu odstawiamy na chwile, zeby latwiej sie kroito.



Zurek na zakwasie — [anonimowy]

Sktadniki: 0,5 1 zakwasu na zurek, 1,5 1 wywaru z wedzonki i bialej kietbasy,
200 g boczku wedzonego, 2 biale kietbasy, 2 zabki czosnku, duszone
grzyby, majeranek, chrzan, §mietana 18%.

Boczek kroimy i podsmazamy, najlepiej razem z cebuly, az si¢ lekko
zrumieni i pusci aromat. W tym czasie przygotowujemy wywar z wedzonki
i bialej kielbasy.

Do gotujacego sie wywaru dodajemy podsmazony boczek, pokrojong bialg
kielbase oraz czosnek. Gotujemy catos¢ okolo 25 minut, zeby smaki dobrze

sie polaczyly.

Nastepnie wlewamy zakwas i doprowadzamy do lekkiego zagotowania.
Doprawiamy chrzanem, majerankiem oraz duszonymi grzybami. Na
koniec zabielamy $mietana.

Podajemy tradycyjnie z jajkiem na twardo.



Plackanka wielkanocna (Wielkanoc) — [anonimowal]
Sktadniki: 50 dag bialego sera, 4 z6ltka, s61 oraz dowolne ziota.

Ser mielimy lub dokladnie rozdrabniamy, nastgpnie laczymy z zo6ttkami.
Doprawiamy solg i dodajemy wybrane ziota. Calos¢ mieszamy lyzka do
uzyskania jednolitej masy.

Mase dzielimy na mate, owalne porcje. Kazda porcje zawijamy w czysta
Sciereczke 1 obciazamy ciezarkiem. Odstawiamy na 24 godziny, aby ser
dobrze sie odcisnat.

Po tym czasie ostroznie rozwijamy porcje, smarujemy je zolttkiem i
suszymy w piekarniku. Nie pieczemy — tylko dosuszamy.

Tak przygotowana plackanka stanowi tradycyjny dodatek do
wielkanocnego zuru.



Salatka z pora (Wigilia, Wielkanoc, komunia, urodziny) —
Anna Demnyk

Skladniki: 8 srednie pory, 3 jajka ugotowane na twardo, 1 puszka
kukurydzy, 1 puszka czerwonej fasoli, 1 tyzka drobno posiekanej natki
pietruszki, 2 tyzki majonezu, 2 tyzki jogurtu naturalnego, sol i pieprz.

Biala czesc pora dokladnie myjemy i kroimy w drobng kostke lub cienkie
polplasterki. Jajka obieramy i réwniez drobno siekamy.

Dodajemy kukurydze oraz odsaczona czerwong fasole. Wsypujemy
posiekang natke pietruszki.

Laczymy majonez z jogurtem i dodajemy do salatki. Calos¢ dokladnie
mieszamy, doprawiamy solg i pieprzem.

Salatke odstawiamy do lodéwki na okolo godzine, zeby smaki sie
przegryzty. Podajemy jako dodatek do migs i dan obiadowych.



Jablecznik na kruchym spodzie
(Wigilia, Wielkanoc, urodziny, Sylwester)
— Anna Demnyk

Skladniki: 0,5 kg maki pszennej, 2 tyzki smietany, 1 tyzka oleju, 2 tyzeczki
proszku do pieczenia, kostka zimnej margaryny lub masla, 1 szklanka
cukru, 1,5 kg jablek, 2 jajka, 1 maly cukier waniliowy, 1 lyzeczka cynamonu.

Na stolnice wysypujemy make, dodajemy proszek do pieczenia, cukier,
jajka, smietane, olej oraz zimne masto pokrojone na kawatki. Catosc szybko
zagniatamy na luzne, kruche ciasto.

Dzielimy je na dwie czeSci. Jedng wykladamy na dno blachy wytozonej
papierem do pieczenia albo wysmarowanej ttuszczem i oprészonej butka
tarta.

Jablka obieramy i kroimy w kostke lub plastry, wedlug uznania. Ukladamy
je rowna warstwa na ciescie tak, aby dobrze przykryly spod. Posypujemy
cukrem i cynamonem.

Druga czes¢ ciasta rozwalkowujemy i przykrywamy jabltka z wierzchu.

Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 175°C (géra—dol, bez termoobiegu)
przez okoto 1 godzine.



Paczki z ziemniakami — Anna Demnyk

Skladniki: 6 srednich ugotowanych i zmielonych ziemniakéw, 0,5 kg maki
pszennej, 3 tyzki cukru, 8 lyzki oleju, 3 tyzki Smietany, 2-3 jajka, 1 litr oleju
do smazenia, 5 dag roztopionej margaryny, kostka drozdzy, cukier puder
do posypania.

Wszystkie sktadniki laczymy w duzej misce i dokladnie wyrabiamy na
jednolite ciasto. Po wyrobieniu rozwalkowujemy je na grubosc okoto 2 cm.

Ciasto wykrawamy szklanka albo kroimy na paski, podobnie jak do chrustu.
Gotowe kawalki odstawiamy na okoto 15 minut, zeby lekko podrosty.

Smazymy na glebokim oleju na zloty kolor z obu stron. Po usmazeniu
odsaczamy na papierze.

Na koniec posypujemy cukrem pudrem.



Kluski na parze z modrg kapustg
(rocznice slubu
1 spotkania rodzinne) — Lech Wlochal

Skladniki na kluski: 1 kg maki pszennej, 4 jajka, 5 lyzek masla, 5 dag
swiezych drozdzy, 1,5 szklanki mleka, 2 tyzeczki soli, 2 tyzeczki cukru.

Zaczynamy od przygotowania zaczynu. Mleko lekko podgrzewamy i
rozpuszczamy w nim drozdze. Dodajemy cukier oraz czes¢ maki i
mieszamy do uzyskania gestej konsystencji. Odstawiamy, az zaczyn
podwoi swoja objetosc.

Do wyrosnietego zaczynu dodajemy pozostate skladniki: make, jajka, sol
oraz roztopione masto. W razie potrzeby dolewamy odrobine cieptego
mleka. Catos¢ dokladnie wyrabiamy i ponownie odstawiamy w cieple
miejsce do wyrosniecia.

Po wyrosnigeciu ciasto dzielimy na mniejsze kawalki i formujemy z nich
kulki. Ukladamy je na stolnicy oprészonej maka i pozostawiamy jeszcze do
podrosniecia.

Kluski przekladamy do garnka do gotowania na parze, wylozonego
sciereczka. Gotujemy na parze nad wrzgca woda okoto 10 minut.

Modra kapusta

Skladniki: mata gléwka czerwonej kapusty, jabtko, cebula, smalec, ocet,
cukier, sl i pieprz.

Kapuste szatkujemy i sparzamy goracg wodg, po czym odlewamy — dzigki
temu traci gorycz. Zalewamy niewielka iloScig swiezej wody, dodajemy
pokrojone jablko, doprawiamy cukrem, solg, pieprzem i octem. Gotujemy
do miekkosci.

Na smalcu przygotowujemy zasmazke z cebulg. Gdy cebula sie zarumieni,
calos¢ dodajemy do kapusty i dokladnie mieszamy.

Sos grzybowy
Sktadniki: suszone grzyby, Smietana, odrobina maki, s6l.

Grzyby moczymy, kroimy i gotujemy w osolonej wodzie do migkkosci. Sos
zageszczamy Smietang wymieszang z niewielkg iloscig maki i doprawiamy



Salatka z kapusta w sloiku i do kanapek
— Beata Stacherzak

Skladniki: 2 kg kapusty, 1 papryka, 8 marchewki, 3 cebule, 1 glowka
czosnku, 2 tyzki soli, 2 tyzki cukru.

Zalewa: 1 szklanka oleju, 7 lyzeczek cukru, % szklanki octu, 2 liscie laurowe,
6 ziaren ziela angielskiego.

Kapuste szatkujemy. Papryke kroimy w paski, marchewke S§cieramy na
tarce na duzych oczkach, a cebule kroimy w potksiezyce. Czosnek scieramy
Iub bardzo drobno siekamy.

Warzywa przekladamy do duzej miski, dodajemy sél, cukier i czosnek.
Calosc dokladnie mieszamy i odstawiamy na okoto 3 godziny, aby warzywa
zmigkly i puscily sok.

W tym czasie przygotowujemy zalewe — wszystkie skladniki
zagotowujemy, a nastepnie studzimy.

Po 8 godzinach l3czymy warzywa z zimng zalewa i dokladnie mieszamy.
Przekladamy do stoikow.

Pasteryzujemy okoto 15 minut.



Chrusty — Beata Stacherzak

Skladniki: 1 kg maki, cukier do smaku, 1-2 cale jajka, 5 zottek, 1 tyzka
smalcu, % kostki margaryny, 4 tyzki Smietany, 1,5 szklanki mleka, 2 tyzki
proszku do pieczenia, 50 ml wodki lub octu.

Jajka i zoltka laczymy z ciepla, roztopiona margaryna, §mietang, mlekiem
oraz cukrem. Wszystko dokladnie mieszamy, az powstanie jednolita masa.

Nastepnie dodajemy make, proszek do pieczenia, smalec oraz wodke lub
ocet. Wyrabiamy ciasto do momentu uzyskania gladkiej, elastycznej
konsystencji. W razie potrzeby podsypujemy maka, aby ciasto nie kleito sie
do stolnicy.

Ciasto walkujemy na cienkie placki, kroimy na paski, a nastepnie na romby.
W kazdym rombie robimy naciecie i przewijamy przez nie jeden koniec
ciasta, tworzac charakterystyczny ksztalt chrustu.

Smazymy na rozgrzanym tluszczu na zloty kolor, a po odsaczeniu
posypujemy cukrem pudrem.



Ryz gotowany na sypko (wigilia, urodziny)
1 porgja to filizanka ryzu

3 filizanki wody gotujemy ryz az bedzie sypki

4 jabtka

1 duza $mietana 12 lub 18%

cynamon cukier do smaku.

przepis pozwala na r6zne proporcje sktadnikéw ale zawsze jeden do trzech,
dwa do szesciu, trzy do dziewieciu. czyli 1 szklanka ryzu 3 szklanki wody.

gdy ryz jest gotowy wkiladam go do brytfanny polewam $mietang
wymieszang z cukrem i na to ukladam pokrojone jablka aby przykrywaty
calg wierzchnig warstwe. Jabtka posypac lekko cynamonem i zapiekamy.
Pieczemy tak dlugo az jablka sie lekko zarumienia.



